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Compostos bioativos no 
enriquecimento de alimentos
Biodisponibilidade e 
mecanismos de ação
O uso de compostos bioativos no enriquecimento 
de alimentos tem ganhado cada vez mais destaque na 
indústria alimentícia.

Em um mercado que busca constantemente por produtos processados 
mais saudáveis, com benefícios à saúde e sensorialmente agradáveis, 
os compostos bioativos se apresentam como ingredientes ideias para o 
desenvolvimento de produtos inovadores e que atendem à demanda dos 

consumidores por saudabilidade e naturalidade.
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COMPOSTOS BIOATIVOS - O QUE SÃO E QUAIS SÃO

necessária a identifi cação e 
utilização de biomarcadores 
de exposição apropriados 
para o melhor entendimen-
to dos principais processos 
individuais de biodisponibi-
lidade desses compostos e 
de seus metabólitos.

Entre os principais com-
postos bioativos incluem-se 
os glicosinolatos, os fenóis, 
os isotiocianatos, os mono-
terpenos, os fi toestrógenos, 
as saponinas, os carote-
nóides, os fi toesteróis e as 
bactérias ácido lácticas. 

Compostos bioativos 
são substâncias químicas 
presentes em alimentos, 
plantas, microrganismos e 
outros organismos vivos 
que possuem proprieda-
des benéfi cas para a saúde 
humana. São conhecidos 
por desempenharem papel 
importante na prevenção 
e tratamento de diversas 
doenças, bem como na pro-
moção do bem-estar geral.

Esses compostos variam 
extensamente em estrutura 
química e, consequente-
mente, na função biológica. 
Entretanto, apresentam 
algumas características em 
comum, ou seja, per ten-
cem a alimentos do reino 
vegetal, são substâncias 
orgânicas e geralmente de 
baixo peso molecular, não 
são indispensáveis nem 
sintetizados pelo organismo 
humano e apresentam ação 
protetora na saúde humana 
quando presentes na dieta 
em quantidades signifi cati-
vas. Exercem várias ações 
do ponto de vista biológico, 

como atividade antioxidan-
te, modulação de enzimas 
de desintoxicação, esti-
mulação do sistema imu-
ne, redução da agregação 
plaquetária, modulação do 
metabolismo hormonal, re-
dução da pressão sanguínea 
e atividade antibacteriana e 
antiviral.

A quantidade de com-
postos bioativos presente 
nos alimentos não refl ete 
necessariamente a quanti-
dade absorvida e metaboli-
zada pelo organismo, sendo 
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Os glicosinolatos consti-
tuem um grupo de compos-
tos biologicamente inativos 
que devem ser hidrolisados 
para exercer atividade bio-
lógica, tanto nas plantas 
quanto nos seres humanos. 
São compostos hidrofílicos, 
química e termicamente 
estáveis, e a sua hidrólise 
ocorre por reação enzimá-

Os fenóis naturais in-
cluem monofenóis, polife-
nóis, fl avonóides e taninos. 
Os três grupos mais im-
por tantes são os flavo-
nóides, o maior grupo de 
fenóis vegetais e os mais 
estudados; os ácidos fe-
nólicos, que formam um 
grupo diverso, incluindo 
o ácido hidroxibenzóico e 
derivados do ácido hidroxi-
cinâmico; e os polifenóis, 
comumente conhecidos 
como taninos, compostos 
de alto peso molecular, 
classifi cados em hidroso-
lúveis e condensados. 

As principais fontes de 
fenóis são a framboesa 
e amora (monofenóis); 
chá (polifenóis); maçã e 
pera (ácido clorogênico, 
derivado do ácido hidroxi-
cinâmico); folhas de chá 
verde (catequinas); vege-
tais laranja, rosa, escarlate, 
vermelho, violeta e azul, 
pétalas de flores e fru-
tos de plantas superiores 
(antocianinas); vegetais e 
frutas (fl avonóis); e nozes,
f r u t a s  e  f r a m b o e s a 
(polifenóis).

Os isotiocianatos, presen-
tes em uma ampla variedade 
de vegetais Cruciferous, estão 
entre os agentes quimio-
preventivos mais eficazes 
que se tem conhecimento. 
Segundo pesquisas, uma 
grande variedade de isotio-
cianatos previne vários tipos 
de câncer.  Sua atividade 
quimiopreventiva se deve 
a modifi cação favorável do 
metabolismo carcinogênico 
da Fase I e Fase II, o que 
resulta em maior excreção 
de carcinogênicos ou desin-
toxicação e diminuição das 
interações cancerígenas. En-
tre os isotiocianatos naturais 
estão o fenilisotiocianato e o 
isotiocianato de benzilo.

tica mediada pela enzima 
mirosinase (β-tioglicosidase). 
Os produtos resultantes 
da hidrólise de glicosino-
latos são os isotiocianatos, 
as nitrilas e os tiocianatos. 
Apresentam efeitos antican-
cerígenos e eliminadores de 
microrganismos indesejáveis.

Um dos 
principais 
mecanismos 
de ação dos 
compostos 
bioativos em 
alimentos 
é a ação 
antioxidante.

57

A
D

IT
IV

O
S 

|  I
N

G
R

ED
IE

N
T

ES

COMPOSTOS BIOATIVOS

Os monoterpenos são 
isoprenóides simples de 
10 carbonos, destacando-
-se entre eles, o d-limo-
neno e o álcool períli-
co. Contêm proprieda-
des quimiopreventivas e 
quimioterapêuticas. 

O grupo de estrogê-
nios vegetais incluem as 
lignanas e as isofl avonas, 
cujas fontes e metabólitos 
incluem cereais, frutos, ba-
gas, produtos derivados da 
soja, sementes de linhaça e 
leguminosas; a fonte mais 

importante são os grãos 
de soja. Os fi toestrógenos 
atuam como inibidores das 
proteases, evitando que as 
células malignas se pro-
paguem rapidamente. 

As saponinas, encontra-
das no reino vegetal, espe-
cialmente entre as legumi-
nosas, atuam especialmente 
no trato gastrointestinal. 
Também exercem efeito 
inibitório sobre alguns mi-
crorganismos, reduzem os 
níveis de colesterol, são 
anti-infl amatório e exercem 

infl uência sobre vários fato-
res imunitários.

Os carotenóides estão 
amplamente difundidos no 
reino vegetal, na forma de 
pigmentos vermelhos, laranja 
e amarelos. O mais conheci-
do é o betacaroteno, en-
contrado em praticamente 
todas as frutas e legumes de 
cor laranja, bem como nos 
vegetais de folhas verdes, 
constituindo um precursor 
da vitamina A. Protegem as 
células vegetais da oxidação 
e, consequentemente, da 



58

A
D

IT
IV

O
S 

|  I
N

G
R

ED
IE

N
T

ES
COMPOSTOS BIATIVOS

sua decomposição. No or-
ganismo humano também 
atuam como antioxidantes, 
protegendo as membranas 
celulares da ação dos radi-
cais livres. 

Os fi toesteróis possuem 
estrutura molecular bastan-
te semelhante ao colesterol, 
no entanto, exercem efeito 
contrário, diminuindo os 
níveis de colesterol. São 
particularmente ativos no 
intestino, onde o colesterol 
é separado por cristalização 

e sua absorção intestinal é 
impossível. Também atuam 
no metabolismo do coleste-
rol no fígado, inibindo uma 
enzima-chave que intervém 
em sua formação. 

As fitosubstâncias se-
cundárias em alimentos 
vegetais não são os únicos 
compostos bioativos bené-
fi cos para a saúde presentes 
na alimentação. Também 
devem ser considerados 
como compostos bioativos 
a fi bra alimentar, presente 
em plantas, e as bactérias 
ácidas, presentes em alimen-
tos fermentados. 

Alimentos como iogurte, 
leite fermentado e outros 
vegetais acidificados (em 
conserva) devem seu sabor 
fresco e sua longa estabilida-
de e conservação as bacté-
rias que produzem o ácido 
láctico que contêm. No 
organismo, essas bactérias 
constituem, juntamente 
com outros microrganis-

mos, a flora intestinal, e 
exercem uma importante 
função defensiva. Os lacto-
bacilos ativam determinadas 
células do sistema imunoló-
gico do intestino para que 
produzam mais anticorpos 
do tipo IgA (Imunoglobu-
lina A). A ingestão dessas 
bactérias aumenta signifi -
cativamente o número de 
anticorpos, reforçando o 
sistema imunológico para 
combater possíveis pató-
genos invasores. Além disso, 
produzem bacteriocinas 
e outros compostos que 
podem tornar as bactérias 
indesejáveis inofensivas. 

MÉTODOS DE 
EXTRAÇÃO

A identifi cação, caracteri-
zação e adição de compos-
tos bioativos só é possível 
após a realização de um 
processo adequado de ex-
tração, sendo que a maioria 
baseia-se no uso de diferen-
tes solventes e na aplicação 
de calor, e/ou na mistura de 
ambas. 

Existem vários 
métodos que podem 

ser empregados 
para incorporar 

compostos bioativos 
em alimentos de 
forma efi ciente e 

segura.
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Para a extração de com-
postos bioativos de plantas, 
as técnicas clássicas exis-
tentes são extração por 
Soxhlet, maceração e hidro-
destilação. Além dos méto-
dos convencionais, novas 
técnicas de extração foram 
introduzidas, destacam-se 
entre as mais promissoras a 
extração assistida por ultras-
som, a extração assistida por 
micro-ondas e a extração 
por fl uido supercrítico.

A extração por Soxhlet 
consiste no uso de um ex-
trator que possui três partes, 
sendo  que cada uma delas 
realiza o processo sem ne-

cessidade de manipulação. A 
primeira é o reservatório de 
vidro, que contém um tubo 
na parte lateral, o qual pode 
esvaziar ou preencher o es-
paço no qual o composto é 
colocado. O reservatório de 
vidro é envolto por outras 
duas partes: o condensador, 
que ocasiona o refl uxo do 
solvente que é posto na 
concentração, e o balão, 
que fica concentrado na 
parte de baixo e destila o 

composto com a adição do 
solvente. Projetado original-
mente para a extração de 
lipídios de materiais sólidos, 
tem sido amplamente uti-

lizado para extrair valiosos 
compostos bioativos de 
várias fontes naturais. 

A extração por macera-
ção é a operação na qual a 
extração da matéria-prima 
vegetal é realizada em re-
cipiente fechado, em tem-
peratura ambiente, durante 
um período prolongado 
(horas ou dias), sob agitação 
ocasional e sem renovação 
do líquido extrator. Pela sua 
natureza, não conduz ao 

esgotamento da matéria-
prima vegetal, seja devido a 
saturação do líquido extra-
tor ou ao estabelecimento 
de um equilíbrio difusional 

Métodos de extração

Convencional

Maceração 

Hidrodestilação

Soxhlet Extração assistida 
por micro-ondas 

Extração por líquido 
pressurizado

Extração assistida 
por ultrassom

Extração assistida por 
campo elétrico de pulso

Extração de fluido
 supercrítico

Extração assistida 
por enzimas

Não convencional


